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ACHMAD ANSHAR (G61107008). The Study of Making Powder White 
Saffron (Kaempferia rotunda L) Instan to Herbal Drink. Supervised by 
JALIL GENISA and JUMRIAH LANGKONG. 
 
ABSTRACT 
Herbal drink or jamu is one type of undeveloped drink in South 
Sulawesi. It can be a great potential for food industry. The given 
treatment of the white saffron flour and cane sugar 1:1, 2:1, and 1:2. 
The producing method is addition water in white saffron flour, filtering 
addition of sugar, temperature cooking 70-800C, and stirring. 
Analysis was done based on the parameters of water content, ash 
content, sugar content, and organoleptic test (colour, taste, and 
odour). Data obtained were prossed with complete randomized block 
design. The result chemical characteristics the highest water content 
of the herbal drink was found in treatment 2:1 and the lowest was in 
treatment 1:1 and in accordence with national standards of 
Indonesia. The highest ash content was found in treatment 2:1 and 
the lowest was in treatment 1:2 and in accordence with national 
standards of Indonesia. The highest sugar content was found in 
treatment 1:2 and lowest was in treatment 2:1 and in accordence 
with national standards of Indonesia. Organoleptic results of the 
color, taste, and odour of white turmeric powder obtained in this 
study are relatively similar for each sample is somewhat favored by 
panelists. 
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ACHMAD ANSHAR (G61107008). Studi Pembuatan Serbuk Kunyit 
Putih (Kaempferia rotunda L) Instan Untuk Minuman Herbal. Di Bawah 
Bimbingan JALIL GENISA dan JUMRIAH LANGKONG. 
 
RINGKASAN 
Minuman herbal atau jamu merupakan salah satu jenis                  
minuman di Sulawesi Selatan belum begitu berkembangan saat ini.                        
Padahal pegolahan tanaman herbal dapat menjadi potensi besar                 
untuk industri pengolahan pangan. Perlakuan yang digunakan adalah 
perbandingan tepung kunyit putih dengan gula tebu 1:1, 2:1, dan 1:2. 
Metode pembuatannya sebagai berikut tepung kunyit putih ditambahkan 
air, penyaringan, penambahan gula pasir, pemasakan pada suhu 70-800C, 
pengadukan. Pengujian dilakukan berdasarkan parameter analisis kadar 
air, kadar abu, kadar gula, dan sifat organoleptik untuk warna, aroma, dan 
rasa. Pengolahan data dilakukan dengan metode Rancangan Acak 
Lengkap (RAL). Hasil penelitian menunjukan perbandingan penambahan 
tepung kunyit putih dengan gula pasir dalam pembuatan minuman herbal 
yang terbaik pada penelitian secara organoleptik adalah perlakuan 1:1. 
Analisis kimia serbuk minuman herbal kunyit putih yang diperoleh pada 
penelitian ini yaitu : kadar air tertinggi diperoleh pada perlakuan 2:1 dan 
terendah pada perlakuan 1:1 dan sesuai dengan standar nasional 
indonesia, kadar abu tertinggi diperoleh pada perlakuan 2:1 dan terendah 
pada perlakuan 1:2 sesuai dengan standar nasional indonesia, kadar gula 
tertinggi diperoleh pada perlakuan 1:2 dan terendah pada perlakuan 2:1 
dan sesuai dengan standar nasional indonesia. Hasil organoleptik 
terhadap warna, aroma, dan rasa serbuk kunyit putih yang diperoleh pada 
penelitian ini relatif sama karena masing-masing sampel agak disukai oleh 
panelis. 
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